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Muhammad Irvan. 26030114120025. Pengaruh Penambahan Gelatin dari Kulit 
Ikan yang Berbeda Terhadap Karakteristik Chikuwa. (Yudhomenggolo Sastro 
Darmanto dan Lukita Purnamayati) 
 
 Chikuwa merupakan salah satu produk diversifikasi hasil perikanan yang 
merupakan salah satu makanan tradisional dari Jepang berupa olahan daging ikan 
yang bentuknya seperti tabung. Pembuatan chikuwa dengan tepung kentang dan 
daging ikan sebagai bahan baku serta bumbu lainnya memiliki kekenyalan dan 
kandungan protein yang rendah. Salah satu bahan tambahan pangan yang dapat 
memperbaiki mutu chikuwa adalah gelatin. Gelatin merupakan protein hidrolisis 
parsial kolagen tulang, kulit dan sisik. Tujuan penelitian ini adalah menganalisa 
pengaruh berbagai jenis gelatin dari kulit ikan terhadap karakteristik fisik dan 
kimia pada chikuwa. Metode penelitian yang digunakan adalah experimental 
laboratories menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 ulangan. 
Analisis data dengan ANOVA dan dilanjutkan BNJ jika terdapat beda nyata antar 
perlakuan.Penelitian tahap I adalah pembuatan gelatin dari kulit ikan kakap putih, 
ikan payus dan ikan nila dengan konsentrasi 3%. Penelitian tahap II adalah 
pembuatan chikuwa yang ditambahkan gelatin. Parameter yang diamati adalah 
kadar air, kadar protein, derajat putih, kekuatan gel, sensori, lipat, gigit. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa chikuwa dengan penambahan gelatin kulit ikan 
kakap putih, payus dan nila mempunyai pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) 
terhadap karakteristik fisik kimia dan sensori  pada chikuwa. Kualitas chikuwa 
terbaik dengan penambahan gelatin kulit ikan kakap putih, dimana nlai rendemen 
gelatin 18,03±0,68; kekuatan gel gelatin 251,11±1,08
 
bloom; viskositas 5,80±0,15 
cP; kekuatan gel chikuwa 954,54±0,56 gcm dan kadar protein 22,01±0,98%. 
 























Muhammad Irvan. 26030114120025. The Effect of Gelatin Addition from 
Various Fish Skin to the Physical and Chemical Properties of Chikuwa. 
(Yudhomenggolo Sastro Darmanto dan Lukita Purnamayati) 
 
Chikuwa is one of Japanese traditional fishery food product that commonly made 
from potato starch, fish surimi, and some spices. To enhance Chikuwa physical 
and chemical properties especially in texture attribute and protein content, Gelatin 
can be added. Gelatin is a partial hydrolysis protein that usually added in food 
making process to improve the gumminess quality and the protein content. Gelatin 
can be derived from bone collagen, skin and fish scale. The purpose of this study 
is to analyze the effect of gelatin from various skin fish to the physical and 
chemical characteristics of Chikuwa. The research method used is experimental 
laboratories using a completely randomized design (CRD) with 3 replications. 
The data analysed with ANOVA and continued with BNJ analysis if there is a 
significant difference between the treatments. This research has divided into two 
stages. The first step aim is to make the gelatin from the skin of seabass, payus 
fish and tilapia with 3% concentrations. The second step is Chikuwa making 
added with gelatin. The parameters that observed are water content, protein 
content, white degree, gel strength, sensory attributes, folding, bite. The results 
showed that Chikuwa with the addition of gelatin from seabass, payus and tilapia 
skin are significantly different (p &lt;0.05) due to the physical and chemical 
characteristics of Chikuwa. The best Chikuwa quality is Chikuwa with the 
addition of seabass gelatin, where the gelatin yield is 18.03 ± 0.68; the gelatin gel 
strength is 251.11 ± 1.08 bloom; the viscosity is 5.80 ± 0.15 cP; the gel Chikuwa 
sample strength is 954.54 ± 0.56 gcm and protein content is 22.01 ± 0.98%. 
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